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Resum 
 
L’edat infantil és el moment clau per a que es comenci i, posteriorment segueixi, amb 
un bon estil de vida. Els hàbits que comencin en aquest moment, seran constants al llarg 
de la vida. Dins de seguir un bon estil de vida entra seguir una bona alimentació en base 
a seguir una dieta variada, equilibrada i suficient. Per a que sigui suficient, és important 
saber quina és la combinació de les quantitats dels diferents grups d’aliments que s’ha 
de complimentar al llarg del dia, el qual una part, nens i nenes el pasen en les escoles on 
se’ls hi serveix el dinar, moment del dia que es necessita ingerir més energia. 
Per aquest motiu es proposa avaluar la qualitat del servei de restauració en el menjador 
escolar de l’Escola Parc de l’aigua de Lleida, tant des d’un punt de vista quantitatiu com 
qualitatiu. Per això, s’estableixen gramatges, en base a les propostes de les guies 
alimentàries, per a les planificacions utilitzades pel servei, avaluant alhora l’adherència 
en l’emplatat dels gramatges establerts per a que posteriorment, es pesin els plats servits 
durant 5 dies d’una planificació dietètica mensual per a determinar les quantitats 
consumides i rebutjades pels usuaris i finalment, verificar l’acompliment dels 
requeriments nutricionals establerts per les guies alimentàries per mitjà de la 
comparativa de les recomanacions d’aquestes de diferents planificacions dietètiques 
dels menús dels mesos de Novembre, Febrer, Abril i Juny dels curs escolar 2017-2018. 
Com a resultats s’ha extret una insuficient ingesta recomanada en el dinar degut a la 
poca adherència en el emplatat i a que tots els nens i nenes no es mengen la totalitat dels 
plats servits. 
Es conclou que la quantitat servida als nens i nenes hauria de ser major per a cobrir els 
requeriments recomanats en el àpat del dinar ofert en el menjador escolar, encara 
seguint adequadament les recomanacions de les freqüències recomanades per les guies 
alimentàries. 
 
Paraules clau: avaluació, menjador escolar, recomanacions 
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Resumen 
 
 
La edad infantil es el momento clave para empezar i, después seguir, con un buen estilo 
de vida. Los hábitos que se empiezan en este momento, serán constantes a lo largo de la 
vida. Dentro de seguir un buen estilo de vida está seguir una buena alimentación 
basándose en una dieta variada, equilibrada y suficiente. Para que sea suficiente, es 
importante saber cuál es la combinación de les cantidades de los distintos grupos de 
alimentos que se debe cumplir durante el día, el cual una parte, niños y niñas lo pasan 
en las escuelas dónde se les sirve la comida, momento del día que se necesita ingerir 
más energía. 
Por este motivo, se propone evaluar la calidad del servicio de restauración en el 
comedor escolar de L’Escola Parc de l’aigua de Lérida, tanto des del punto de vista 
cuantitativo como cualitativo. Para esto, se establecen gramajes, basándose en las 
propuestas de las guías alimentarias, para  las planificaciones utilizadas por el servicio, 
evaluando a la vez la adherencia del emplatado de los gramajes establecidos para que 
posteriormente, se pesen los platos servidos durante 5 días de una planificación diete 
tética mensual para determinar las cantidades consumidas y rechazadas por los usuarios 
y finalmente, verificar el cumplimiento de los requerimientos nutricionales establecidos 
por las guías alimentarias mediante la comparativa de las recomendaciones de estas de 
distintas planificaciones dietéticas de los menús mensuales de los meses de Noviembre, 
Febrero, Abril i Junio. 
Como resultados se han extraído una insuficiente ingesta recomendada en la comida 
debido a la poca adherencia en el emplatado y que no todos los niños y niñas se comen 
la totalidad de los platós servidos. 
Se concluye que la cantidad servida a los niños y niñas debería ser mayor para cubrir los 
requerimientos recomendados en la comida ofrecida en el comedor escolar, aunque se 
siguen adecuadamente las recomendaciones de las frecuencias recomendadas por las 
guías alimentarias. 
 
Palabras clave: evaluación, comedor escolar, recomendaciones 
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Abstract 
 
Childhood is the key moment for starting and then following with a good lifestyle. 
Habits that begin at this time will be constant throughout life. In pursuing a good 
lifestyle, follow a good diet based on following a varied, balanced and sufficient diet. In 
order to be sufficient, it is important to know what is the combination of the quantities 
of the different groups of foods that must be completed throughout the day, which a 
part, children pass it in the schools where lunch is served, the moment of the day that 
you need to eat more energy. 
For this reason, it is proposed to evaluate the quality of the catering service in the school 
dining room of the Escola Parc de l’aigua of Lleida city, a quantitative and qualitative 
point of view. Grams are established based on the proposals of food guides for the 
planning used by the service. At the same time, is evaluated the grip on the plate of the 
established grams with weight of the dishes served during 5 days are of a monthly 
dietary planning to determine the quantities consumed and rejected by the users. 
Finally, to verify the fulfilment of the nutritional requirements established by the 
alimentary guides, is compared the recommendations of these of different dietary 
planning of the menus of the months November, February, April and June of the 2017-
2018 school year. 
As a result, insufficient intake recommended at lunch has been extracted due to the low 
grip on the plate and that all the boys and girls do not eat all the dishes served. 
 
It is concluded that the amount served to boys and girls should be higher in order to 
meet the recommended meal requirements offered in the school canteen, still following 
the recommendations of the frequencies recommended by food guides. 
 
 
Key words: evaluation, school canteen, recommendations 
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1.- Antecedents 
 
1.1.- L’alimentació en l’edat infantil 
 
L’alimentació és un acte bàsic i essencial per a la vida per aportar els diferents nutrients 
que permeten cobrir els requeriments del organisme. Seguir unes bones pautes 
alimentàries marquen fonamentalment l’estil de vida que es vol portar. Si, junt la 
pràctica diària d’exercici físic i un bon estat mental, es segueix una alimentació 
saludable, el transcurs de la vida serà de bona qualitat amb un bon estat nutritiu, 
mantenint en bon funcionament tots els mecanismes fisiològics, físics i mentals del cos 
humà.  
Des de petits fins edats avançades, aquests mecanismes evolucionen de tal manera que, 
en l’alimentació, s’ha  de tenir en compte les diferents necessitats que requereixen 
cadascuna de les etapes de la vida. 
L’edat infantil[1] és el moment que es caracteritza principalment pel desenvolupament 
dels diferents sistemes del cos on s’ha de tenir especial mesura per a que no hi hagi 
dèficits o excessos, on conseqüentment, hi podria haver desnutrició o obesitat 
augmentant així, la probabilitat de patir futures malalties que s’han vist iniciades, 
desencadenades i/o desenvolupades pel fet de que l’alimentació que s’ha seguit ha 
esdevingut un canvi fisiològic, molt sovint irreversible.  Partint d’aquí, és molt 
important començar a seguir uns bons hàbits en l’alimentació dels més petits[2] degut a 
que els hàbits adquirits ens els primers anys de vida seguiran essent els mateixos en el 
transcurs dels anys. 
A més de ser un procés nutritiu, l’alimentació[2] té connotacions socials, religioses i 
culturals que acaben de determinar quins són els hàbits alimentaris. Com a 
conseqüència, s’ha de tenir en compte el entorn alimentari del infant, on hi intervenen la 
alimentació que es segueix amb la família i amistats, fonamentalment. 
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1.1.1.- Requeriments nutricionals 
 
Els factors que s’han de tenir en compte a l’hora de construir la rúbrica de com ha de ser 
la alimentació en l’edat infantil es basen, principalment, en seguir una alimentació 
saludable. 
La alimentació saludable[2] es basa en una ingesta variada, satisfactòria, suficient, 
completa, equilibrada, segura, adaptada al comensal i a l’entorn, sostenible i assequible 
de cadascun dels diferents grups d’aliments, classificats segons el nutrient majoritari 
que es composa. Per a garantir que en la planificació dietètica es pugui seguir una 
alimentació saludable, és idoni combinar els aliments de tal manera que s’incloguin tots 
els diferents tipus d’aliments i així poder assimilar tots els nutrients requerits, ja que un 
aliment podrà ser més ric en un determinat nutrient respecte un altre que en podrà ser 
escàs però ric en un altre nutrient. 
 
Aquesta combinació es pot aconseguir per mitjà de la distribució dels diferents grups 
d’aliments[3,4] al llarg dels àpats i col·lacions del dia com són l’esmorzar, opcional petita 
ingesta a mig matí, dinar, berenar, sopar i opcional petita ingesta abans d’anar a dormir. 
- Farinacis: són el grup que hauria de ser la base de l’alimentació. En aquest grup 
s’hi troben la pasta i el pa a base de cereals, l’arròs i altres com el cus-cus o la 
polenta. Les variants integrals dels diferents cereals aporten més fibra que els 
refinats, per tant, és interessant que s’aposti el màxim possible per les variants 
integrals. El pa hauria d’estar com a component diari en el menú escolar.  
 
- Tubercles, verdures i hortalisses: aquest grup d’aliments són una aportació 
bàsica de vitamines i minerals, a més de fibra. La millor manera de poder 
aprofitar els seus components és ingerir- los sense cuinar o sota baix efecte del 
cuinat com podrien ser les amanides. Les patates són una font fonamental 
d’hidrats de carboni, contemplada també com a farinaci pel seu contingut en 
hidrats de carboni. Molt sovint les patates acompanyen a les verdures i 
hortalisses en els primers plats com a minestra. Si van com a guarnició, evitar 
fregits si s’acompanya d’aquests i optar per les coccions al forn o vapor. 
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- Fruites fresques: al igual que les verdures i hortalisses, les fruites fresques són 
una bona aportació de vitamines, minerals i fibra. La millor manera d’assegurar-
nos la major aportació dels seus components és escollint les fruites de 
temporada, madures i en  cru, evitant almívars, compotes i sucs.  
 
- Fruita seca: les ametlles, avellanes i nous són interessant per l’aportació del tipus 
de grassa i proteïna que s’aconsegueix assimilar per mitjà de la seva ingesta.  
 
- Lactis: aquest grup d’aliments són la millor aportació assimilable del calci, a 
més de ser una bona aportació proteica. Dins d’aquest grup trobem la llet, 
formatges i iogurts, entre altres derivats com la quallada. Entre els formats 
comercials, optar pels enters. 
 
- Carn, peix i ous: grups d’aliments que aporten les proteïnes d’origen animal, 
preferint les carns blanques i peixos blaus encara que dels altres tipus se n’han 
d’ingerir però per les propietats que ofereixen preferir la ingesta d’aquests 
subtipus. 
 
- Llegums: amb la ingesta d’aquest grup d’aliments, s’assegura l’aportació 
proteica vegetal, a més de fibra. 
Taula 1: Exemples d'aliments i freqüències de consum dels diferents grups d'aliments. Font: L’alimentació 
saludable en l’etapa escolar. Edició 2017. 
Grup aliment Exemples Freqüència de consum 
Farinacis (preferentment 
integrals) 
Cereals (pasta, pa...), patata A cada àpat 
Verdures i hortalisses Enciam, bròquil, 
tomàquets, albergínia, 
pebrot... 
Com a mínim, al dinar i al 
sopar, essent 2 racions 
mínimes al dia a poder ser 
una crua i una cuita 
Fruites fresques Poma, plàtan, préssec, 
pera... 
Com a mínim 3 racions al 
dia 
Fruita seca (crua o 
torrada) 
Nous, ametlles, avellanes... De 3 a 7 grapats a la 
setmana 
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Lactis Llet, formatge i iogurt 2-3 racions al dia 
Carn, peix, ous i llegums (proteics) 
Carn magra i blanca Pollastre, vedella... 3 -4 vegades a la setmana 
Peix Tonyina, lluç, salmó, rap... 3 -4 vegades a la setmana 
Ous 3 -4 vegades a la setmana 
Llegums Llenties, cigrons, mongeta 
blanca... 
3 -4 vegades a la setmana 
 
 
 
Tenint en compte la Taula 1, la distribució dels diferents grups d’aliments en els àpats i 
col·lacions diàries, per norma general, queda resumida[2]: 
- Esmorzar: LACTI + FARINACI + FRUITA 
- Mig matí: FRUITA SECA + LACTI/ FRUITA + LACTI/ FARINACI + LACTI/      FARINACI + FRUITA 
- Dinar: FARINACI + PROTEIC + VERDURA/HORTALISSA + FRUITA 
- Berenar: FRUITA SECA + LACTI/ FRUITA + LACTI/ FARINACI + LACTI/      FARINACI + FRUITA 
- Sopar: FARINACI + PROTEIC + VERDURA/HORTALISSA + FRUITA 
- Ressopó: LACTI/ FARINACI (molt petita quantitat d’ingesta. Exemple: got de llet) 
En els àpats i col·lacions, la ingesta dels aliments ens permet obtenir l’energia 
necessària per a que es puguin donar els diferents procediments en el nostre organisme 
per a realitzar les funcions bàsiques, les activitats diàries bàsiques i físiques. Partint 
d’aquest punt obvi, és oportú distribuir l’energia diària necessària en les diferents 
ingestes. Segons en el moment que ens trobem del dia, el cos humà necessita més o 
menys energia en base als ritmes circadians i per tant, la distribució energètica[2,5] 
orientativa de les diferents ingestes del dia és de: 
- Esmorzar i mig matí: 25 % 
- Dinar: 35 % 
- Berenar: 15 % 
- Sopar: 25 % 
Considerant que el ressopó podria ser tan sols un vas de llet l’incloem en el sopar.  
Incloure també la ingesta d’aigua mínima de 2 litres diaris i utilitzar oli d’o liva verge extra per amanir i 
cuinar. Evitar la ingesta d’aliments superflus (begudes ensucrades i sucs, embotits, patates xips, 
llaminadures, brioixeria, postres làctiques, galetes, etc). 
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Els aliments ens proporcionen els nutrients necessaris per aportar l’energia necessària 
per mitjà dels macronutrients i micronutrients. Com a macronutrients trobem els hidrats 
de carboni, lípids i proteïnes, i com a micronutrients trobem les vitamines i minerals. 
Els primers són els que ens permeten obtenir l’energia i els segons no ens aporten 
energia, però permeten regular els mecanismes per a l’obtenció d’aquesta entre altres 
processos metabòlics.  Pel que fa a la proporció de nutrients[3] que es necessita, els 
hidrats de carboni han de cobrir un 50-60% de les necessitats energètiques, seguit dels 
lípids, dels quals la ingesta no ha de ser superior al 30 % i per últim, un 12-15% s’ha de 
veure cobert per part de les proteïnes que podem obtenir principalment del grup dels 
aliments proteics. 
Junt els macronutrients, com a micronutrients és necessari destacar el calci, ferro, zinc i 
vitamina A, D, E, B9 i B12 com als minerals i vitamines més a tenir en consideració per 
a que el desenvolupament del infant sigui el òptim[5]. 
Per a saber quin ha de ser l’aportació total energètica de cada un dels nens i nenes s’ha 
de tenir en consideració, el sexe, la edat i activitat física principalment. Després hi 
intervindrà l’alçada i pes entre altres factors, havent-hi uns requeriments energètics de 
1692 kcal aproximades per a nens i nenes d’entre 3 a 6 anys, i de 2175 kcal per a nens i 
nenes de 7 a 12 anys.[1,3] 
Per a poder complir les proporcions en cada ingesta que podem fer al dia, s’ha de 
considerar la quantitat dels aliments que escollim en la nostra dieta dels diferents grups 
d’aliments.  
En els infants, s’ha de tenir en compte que els requeriments dels diferents nutrients 
poden variar segons el ritme de creixement individual, el grau de maduració de cada 
organisme, de l’activitat física, sexe i també de la capacitat per a utilitzar els nutrients 
procedents de la ingesta[3]. És important respectar la sensació de gana expressada per 
l’infant.  
L’Agència de Salut Pública de Catalunya de la Generalitat de Catalunya, proposa la 
següent taula de gramatges[6] en funció del grup d’edat: 
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Taula 2: Gramatges en funció del grup d’edat. Font: L’alimentació saludable en l’etapa escolar. Edició 2017.   
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Amb la informació recollida per mitjà de les guies, es podria proposar un exemple com 
el recollit a la taula 3. 
Taula 3: Proposta de menú diari. 
ESMORZAR Vas de llet amb flocs de blat de moro 
 
MIG MATI 
Poma amb grapat de fruits secs com 
ametlles o avellanes 
 
 
DINAR 
Espaguetis amb tomata i formatge 
Pit de pollastre a la planxa amb verdures 
al vapor 
Plàtan 
BERENAR Entrepà de formatge 
 
SOPAR 
Amanida de cigrons amb espinacs i 
bacallà 
Macedònia 
RESSOPÓ Vas de llet 
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1.2.- Menjadors escolars 
 
1.2.1.- Objectius i funcions 
 
El menjador escolar atén les següents funcions[7]: 
- Proporcionar als infants un menjar de qualitat, tant des del punt de vista 
nutricional com en relació amb criteris higiènics i sensorials, en un espai 
acollidor i segur. 
- Desenvolupar i reforçar l’adquisició d’hàbits higiènics i alimentaris saludables. 
- Fomentar el comportament i la utilització adequada del material i dels estris del 
menjador. 
- Promoure els aspectes socials i de convivència dels àpats, amb coordinació amb 
la família. 
- Planificar activitats de lleure que equilibrin el joc actiu i la relaxació, i que 
contribueixin al desenvolupament de la personalitat i al foment d’hàbits socials i 
culturals sobre alimentació. 
 
El menjador escolar[8], degut al ritme laboral que es segueix actualment en la societat,  
esdevé un dels espais habituals on mengen els infants. Per tant, cal garantir que aquesta 
ingesta sigui segura pel que fa a la higiene i adequada des del punt de vista nutricional, 
sensorial i relacional. A la vegada, el temps del migdia del menjador escolar és un 
moment privilegiat per desenvolupar-hi tasques d ’educació alimentària, fomentant 
hàbits saludables i sostenibles, en coordinació amb la família, l’escola i la comunitat[7]. 
El paper dels educadors[9,10] en l’escola és de gran importància no tan sols en la 
formació dels aspectes i coneixements bàsics sobre l’alimentació que s’hi imparteixen, 
sinó perquè, durant el curs escolar, molts nens i nenes reben el dinar en el menjador 
escolar. 
Hi ha pautes marcades sobre quines han de ser les freqüències recomanades de consum 
dels aliments: 
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Taula 4: Freqüències recomanades de consum d’aliments en la programació de menús escolars. Font: 
L’alimentació saludable en l’etapa escolar. Edició 2017.  
 
Grup d’aliments 
Freqüència 
setmanal 
Primers plats 
Arròs 1 
Pasta 1 
Llegums 1-2 
Hortalisses i verdures (incloent les patates) 1-2 
Segons plats 
Carns 1-3 
Carns blanques 1-3 
Carns vermells i processades 0-1 
Peixos 1-3 
Ous 1-2 
Proteic vegetal (llegums i derivats) 0-5 
Guarnicions 
Amanides variades 3-4 
Altres guarnicions (patates, hortalisses, llegums, arròs, 
bolets, pasta) 
1-2 
Postres 
Fruita fresca i de temporada 4-5 
Altres  postres (preferentment iogurt natural. També 
formatge fresc, quallada, fruita seca, etc) 
1-2 
Tècniques culinàries 
Precuinats ≤ 3/mes 
Fregits (segons plats) ≤ 2/setmana 
Fregits (guarnició) ≤ 1/setmana 
 
 
1.3.- Avaluació de la qualitat del servei de menjadors escolars 
 
1.3.1.- Aspectes i consideracions 
 
En la programació[2,5] de menús escolars, cal tenir en compte diversos aspectes i 
consideracions: 
- Aspectes nutricionals: nombre de grups d’aliments, freqüència d’elecció dels 
diferents aliments, elecció de varietats integrals dels cereals, predomini dels 
aliments d’origen vegetal, frescos i de temporada, entre altres. 
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- Aspectes higiènics: aliments i preparacions innocus, assegurant la seguretat 
alimentària en els menús. 
- Aspectes sensorials: textures, temperatures, sabors, presentació, colors, inclusió 
de tècniques culinàries variades i apropiades a l’edat i a les característiques dels 
comensals, adaptant-se sempre a les necessitats dels nens i nenes. 
- Aspectes ambientals i socials: la consonància amb l’estació de l’any, a la 
vegada que es promou l’ús d’aliments frescos, de temporada, locals i de 
proximitat, contribuint així a mantenir la cultura gastronòmica, a dinamitzar 
l’activitat productiva agrària local, i s’afavoreix la sostenibilitat ambiental. 
- Altres aspectes: oferta variada, quantitats que respecten la sensació de gana, 
inclusió de propostes culinàries relacionades amb l’entorn i el territori o també 
d’altres cultures, les festes i celebracions, etc. 
 
Entre altres aspectes que cal tenir en compte en la programació de menús són:  
 
Varietat de colors  
La presentació i els colors de les preparacions són molt importants. El menú, a més 
de ser equilibrat nutricionalment, ha d’intentar ser atractiu i evitar la monotonia.  
Textures  
És convenient adequar les textures a les necessitats de cada grup d’edat, sent més 
toves i fàcils de mastegar per als més petits, i evitar l’excés de triturats, carns 
picades i aliments tous per als més grans, introduint progressivament més tipus de 
coccions i varietat en les presentacions dels diferents plats servits. 
Temperatura  
Cal que cada plat arribi al comensal a la temperatura adient que el caracteritza amb 
relació al tipus de preparació i també a l’època de l’any. Per exemple: la sopa és una 
preparació calenta i l’amanida, una preparació freda. Cal evitar els reescalfaments 
reiterats dels aliments o dels plats prèviament preparats, ja que fan q ue la qualitat 
nutritiva, higiènica i sensorial disminueixi.  
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Tècniques culinàries  
És convenient que les formes de cocció siguin variades (bullit, vapor, al forn, guisat, 
arrebossat, fregit) per tal d’enriquir el procés d’aprenentatge i accep tació de nous 
plats, així com per adequar la digestibilitat de cada àpat. També cal adaptar les 
tècniques culinàries a les característiques de l’edat dels infants.  
Aliments de temporada, locals i de proximitat al menjador escolar  
La incorporació d’aliments de temporada, locals i de proximitat al menjador escolar 
és important, ja que els aliments són més frescos i conserven millor les seves 
propietats originals.  
Aliments de producció ecològica al menjador escolar  
La possible incorporació d’aliments de producció ecològica als menús escolars, 
sempre que siguin de temporada, locals i de proximitat, es pot conside rar com un 
valor afegit, i en destaquen els avantatges en relació amb la protecció del medi 
ambient, el benestar animal i els aspectes sensorials (aroma, gust, etc). Tant els 
aliments de producció ecològica com els de producció convencional, són segurs i 
nutritius. 
Complementació dels àpats a la llar  
A partir del coneixement del menú elaborat al menjador escolar, s’ha de procurar 
que la resta d’àpats del dia que fan els infants complementin el dinar, de manera que 
incloguin els aliments que no han estat presents en l’àpat del migdia. 
 
1.3.2.- Consideracions generals  
 
1.- És recomanable que les programacions constin d’un mínim de quatre setmanes, 
adaptades a la temporada corresponent.  
2.- És convenient que la informació sobre la programació de menús que es lliuri a 
les famílies inclogui la data i sigui entenedora i fàcil de llegir.  
3.- És important tenir present que la quantitat de les racions s’ha d’adaptar a l’edat i 
a l’apetència dels infants.  
4.- És recomanable que l’aigua estigui sempre present en tots els àpats i que sigui de 
fàcil accés per als infants arreu de l’escola.  
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5.- Cal utilitzar sempre l’oli d’oliva verge extra, tant per amanir com per cuinar, per 
la seva qualitat nutricional. En el cas de les coccions i els fregits, l’oli d’oliva refinat 
i l’oli de gira-sol alt oleic són una alternativa més econòmica que l’oli d’oliva verge 
extra i tenen més estabilitat a les temperatures elevades que altres olis (gira-sol, 
sansa o pinyolada, soja, blat de moro...)[2]. 
 
1.3.3.- Consideracions específiques  
 
1.- És important especificar el tipus de preparació i d’ingredients de tots els plats 
(primers plats, carns, peixos, etc.), i variar-ne la presentació.  
2.- Les coccions de carn i de peix a la planxa resulten, amb freqüència, molt eixutes 
(a excepció de les hamburgueses, broquetes, salsitxes i botifarres). Per això, són més 
adequades les preparacions al forn, els guisats, els estofats i els fregits.  
3.- Cal evitar sobrepassar la freqüència recomanada de carns vermelles i 
processades, així com les que tenen un alt contingut en greix (vedella, porc, 
salsitxes, hamburgueses, mandonguilles, etc.).  
4.- És important que els segons plats s’acompanyin d’una guarnició, que ha d’estar 
composta, gairebé sempre, per preparacions de verdura crua (amanides). És 
aconsellable especificar quins són els aliments que formen part de la guarnició i s’ha 
d’evitar servir fregits en excés.  
5.- És convenient que la majoria de les postres de la setmana escolar siguin a base 
de fruita fresca i es pot reservar un dia per a postres làctiques (donant preferència al 
iogurt natural sense ensucrar).  
6.- Cal, en cada àpat, proporcionar alguna verdura o fruita fresca.  
7.- És convenient evitar les combinacions de plats que s’hagi comprovat que tenen 
poca acceptació (per exemple, verdura i peix) o les combinacions massa denses o 
massa lleugeres[2,4].  
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1.3.4.- Programa de Revisió de Menús Escolars (PReME) 
 
Davant la necessitat de seguir unes bones pautes, consensuades entre els actors 
implicats (pares i mares, cap de cuina, personal docent...), en les programacions dels 
menús ofert en les escoles, neix el Programa de revisió de Menús Escolar[12] d’un 
conveni entre els departaments de Salut i Ensenyament per a oferir el servei de revisar 
la programació dels menús que es serveixen en aquells centres educatius de Catalunya 
que ho sol·licitin. 
Per a oferir el servei, l’equip tècnic del programa elabora un informe amb suggeriments 
per millorar la qualitat de l’oferta en la planificació dels menús mensuals del servei del 
menjador. 
Els aspectes que es valoren per a l’elaboració del nomenat informe són, principalment, 
el compliment de les freqüències de consum d’aliments recomanades, a més de la 
utilització del oli d’oliva per cuinar, fregir i amanir, com suggeriments de plats i 
exemples de programacions de menús per a la temporada de tardor-hivern primavera-
estiu. 
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2.- Justificació del estudi i objectius 
 
El servei del menjador escolar cada vegada ha estat sent més recurrent com la elecció 
dels dinars de pares i mares per als seus fills/es fent que adquireixi més importància el 
fet de que el que es doni en el dinar en l’escola, ja que és durant un període llarg del 
any, segueixi una bona planificació dietètica en l’etapa fonamental de desenvolupament 
del cos humà. Un aspecte important per a seguir una bona planificació és la quantitat de 
menjar servit als infants alhora que la varietat en la elecció dels grups d’aliments i les 
seves coccions per a confeccionar l’àpat del dinar. Per aquest motiu, es defineixen els 
següents objectius, general i específics: 
- Objectiu general 
 
o Avaluar la qualitat del servei de restauració en un menjador escolar, tant des 
d’un punt de vista quantitatiu com qualitatiu 
 
- Objectius específics: 
 
o Establir gramatges per a les planificacions utilitzades pel servei. 
o Avaluar l’adherència en l’emplatat dels gramatges establerts 
o Determinar les quantitats consumides i rebutjades pels usuaris del servei 
o Verificar l’acompliment dels requeriments nutricionals establerts per les 
guies alimentàries 
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3.- Material i mètodes 
 
Marcats els objectius, l’estudi ha estat realitzat en l’Escola Parc de l’aigua, situada al 
barri de la Bordeta de la ciutat de Lleida, la qual forma part i en rep ajuda del Programa 
de Recomacions del Menú Escolar (PReME). 
L’Escola Parc de l’aigua és un centre de primària que comprèn dues línies per curs 
escolar des de P3 a 6é de primària i per tant, les edats dels alumnes van des dels 3 a 12 
anys. 
El model de funcionament de cuina que es segueix és de recursos propis, on es preparen 
i cuinen els aliments previstos per proveïdors de proximitat, essent les matèries primeres 
elegides per a la realització de la planificació dels menús amb el mínim o ine xistent 
presencia d’additius, on una part és d’origen ecològic. 
El funcionament del servei del dinar és per mitjà de plats servits individuals per plat i 
nen/a en dos torns. 
 1r torn 
  12.30 hores: entrada de nens/es P3 
  13:00 hores: entrada de nens/es 1r, 2n, 3r  
  13.15 hores: havent finalitzat els nens de P3, entren nens/es de P4 i P5 
 2n torn 
  14:00 hores: entrada escalonada de 5 minuts dels nens/es de 4t, 5é i 6é 
3.1.- Mida de la mostra  
 
Per a realitzar el estudi s’ha seleccionat com a objecte una mostra de nens i nenes dels diferents  
cursos dels dos torns. S’ha realitzat un mostreig simple utilitzant la següent fórmula sobre el 
número de nens i nenes a prendre els pesos dels plats servits: 
n= 
𝑁·𝑍2 ·𝑝·(1−𝑝)
(𝑁−1)·𝑒2+𝑍2 ·𝑝·(1−𝑝)
 ; on: 
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N és la mitjana del nombre de nens i nenes que assisteixen al menjador escolar 
entre els dos torns utilitzant un marge d’error del 10% (e) i un interval de 
confiança del 95 % (Z), amb una heterogeneïtat del 50% (p).  
n= 
233 ·0,9025 ·0,5·(1−0,5)
(233−1)·0,01+0,9025·0,5·(1−0,5)
= 20,65 
Al final es pren la decisió de mostrejar més alumnes que el que marca la fórmula per a 
recollir més informació i ser més representativa la mostra escollida: 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.- Recollida de dades 
 
Per a la recollida de dades es van utilitzar fulls de càlcul Excel per a realitzar-ne el 
tractament dels càlculs dels resultats de les pesades obtingudes i el resum dels 
gramatges establerts en els quatre mesos. 
Per a saber quins són els hidrats de carboni, lípids, proteïnes i energia tota l obtinguda 
respecte dels aliments servits i consumits de cada plat, es van introduir en la calculadora 
EasyDiet. 
Per a realitzar la verificació de l’acompliment dels requeriments nutricionals establerts 
per les guies alimentàries, es van establir els gramatges recomanats dels diferents 
aliments que composen els plats basats segons el receptari que disposa el centre 
utilitzant la taula de gramatges (Taula 2), per als menús mensuals de 4 mesos del curs 
escolar alterns de diferents trimestres estudiant els mesos de Novembre del 2017, Febrer 
del 2018 i Abril del 2018. El mes de Juny del 2018 també va ser estudiat degut a que 
durant aquest mes van ser els dies que es va realitzar la valoració in situ del treball.  
Taula 5: Nombre d’alumnes mostrejat per dia de plats servits estudiats  en els dos torns 
durant els 5 dies de mostreig 
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Per a realitzar les valoracions dels mesos escollits del curs escolar, s’han realitzat una 
taula per cada mes, seguint el guió de les freqüències de consum (Taula 2), comparant 
les 4 setmanes de cada mes amb les referències de les recomanacions. 
Per avaluar l’adherència del emplatat segons els gramatges establerts per a determinar 
quines son les posteriors quantitats consumides i rebutjades pels usuaris del servei, 
durant 5 dies del mes de juny, per mitjà d’una bàscula d’ús domèstic prèviament 
verificada amb un pes ja conegut del cert, es van realitzar un seguit de pesades dels plats 
emplatats com habitualment es serveixen pel personal del menjador abans de ser servits 
i posteriorment, després de ser consumits pels 5 nens/es de cada curs escollits al atzar 
durant els 5 dies de recollida de dades. 
 
3.3- Càlcul de les ratios 
 
De les mitjanes[8] dels resultats obtinguts i separant-ne dos rangs d’edat (3 a 6 anys i 7 a 
12 anys), n’extraiem quins són els hidrats de carboni, lípids i proteïnes servits i 
consumits per a comparar-ho amb els valors estàndards, dels dies mostrejats, ja marcats 
en les mensualitats de cada plat per mitjà dels següents quocients: 
 
Ratio 1 = 
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑝𝑙𝑎𝑛𝑖𝑓𝑖𝑐𝑎𝑡𝑠
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑒𝑠𝑡à𝑛𝑑𝑎𝑟𝑑
 
Ratio 2 = 
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑠𝑒𝑟𝑣𝑖𝑡𝑠
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑝𝑙𝑎𝑛𝑖𝑓𝑖𝑐𝑎𝑡
 
Ratio 3 = 
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑐𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑖𝑡𝑠
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠 𝑠𝑒𝑟𝑣𝑖𝑡𝑠
 
Ratio 4 = 
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑐𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑖𝑡𝑠
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡𝑠  𝑒𝑠𝑡à𝑛𝑑𝑎𝑟𝑑
 
 
Els valors estàndard han sigut extrets de la mitjana dels valors que es proposen en el 
Documento de consenso sobre la alimentación en los centros educativos[3]  de la 
AESAN utilitzant com a ingesta de energia diària recomanada de referencia per al 
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càlcul del quocients, sabent que un 35 % de la energia diària necessària s’hauria de 
representar en el dinar com es presenta en la taula 6. 
 
 
 
 
Els valors planificats es suposen com, segons els plats que pertoquen servir aquell dia, 
els gramatges que pertocaria per cada tipus d’aliments sent plat principal o guarnició. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Taula 6: Requeriments energètics i de macronutrients diaris i del dinar per rangs d’edat  
Les quantitats dels macronutrients s’obtenen de realitzar els % que s’hauria de distribuir 
l’energia durant el dia. 
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4.- Resultats 
 
Per al estudi de les freqüències recomanades establides en les diferents planificacions de 
les mensualitats escollides (Annex 1), es recullen per mitjà de les taules 7, 8, 9 i 10. El 
nombre de racions es basa en funció de la realització de la proposta de gramatges 
present en el Annex 2. 
 
Taula 7: Comparativa de les freqüències establides en el menú del mes de Novembre respecte les recomanades.  
 
 
Taula 8: Comparativa de les freqüències establides en el menú del mes de Febrer respecte les recomanades. 
COMPOSICIÓ 
DELS MENÚS 
ALIMENTS SETMANA RACIONS 
RECOMANADES 
PER SETMANA 
1 2 3 4 
 
 
Primer plat 
Arròs 1 1 1 1 1 
Pasta 1 1 1 1 1 
Llegums 1 1 1 1 1-2 
COMPOSICIÓ 
DELS MENÚS 
ALIMENTS SETMANA RACIONS 
RECOMANADES 
PER SETMANA 
1 2 3 4 
 
 
Primer plat 
Arròs 1 1 1 1 1 
Pasta 1 1 1 1 1 
Llegums 1 1 1 1 1-2 
Verdures i hortalisses (incloent patates) 2 2 2 2 1-2 
 
 
 
 
Segon plat 
Peix (blanc, blau, sèpia, calamars) 2 2 2 2 1-2 
Carn blanca (aus i conill)/ Carn vermella 
o processada (vedella, porc, salsitxes, 
hamburgueses...) 
1/
2 
0/
2 
0/
2 
1/
0 
1-3/ 0-1 
Màxim 3 a la 
setmana entre els 
dos tipus 
Ous (truites, dur, al forn) 1 1 1 1 1-2 
Proteic vegetal (llegums i derivats, 
seitan...) 
0 0 0 0 0-5 
 
Tipus plat 
Precuinats (canelons, croquetes, 
pizzes...) 
0 0 0 0 ≤ 3 /mes 
Fregits (arrebossats, croquetes, 
enfarinats...) 
1 1 1 0 ≤ 2 
 
 
Guarnició 
Amanida (verdura fresca crua) 5 5 5 5 3-4 
Altres (patates, salses, bolets, hortalisses, 
arròs...) 
4 4 3 3 1-2 
Fregits (patates, patata xips, 
arrebossats...) 
0 0 0 0 ≤ 1 
 
 
Postres 
Fruita fresca 4 4 4 4 4-5 
Lactis (iogurt, fornatges fresc, quallada) 1 1 1 1 0-1 
Fruita no fresca (seca, assecada, al 
forn...) 
0 0 0 0 0-1 
Dolços (flam, natilles, gelats, fruita en 
almívar...) 
0 0 0 0 0-1 /mes 
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Verdures i hortalisses (incloent patates) 2 2 2 2 1-2 
 
 
 
 
Segon plat 
Peix (blanc, blau, sèpia, calamars) 2 2 2 2 1-2 
Carn blanca (aus i conill)/ Carn vermella o 
processada (vedella, porc, salsitxes, 
hamburgueses...) 
1/
1 
0/
2 
0/
2 
0/
1 
1-3/ 0-1 
Màxim 3 a la 
setmana entre els 
dos tipus 
Ous (truites, dur, al forn) 1 1 1 0 1-2 
Proteic vegetal (llegums i derivats, 
seitan...) 
0 0 0 0 0-5 
 
Tipus plat 
Precuinats (canelons, croquetes, pizzes...) 0 0 0 0 ≤ 3 /mes 
Fregits (arrebossats, croquetes, 
enfarinats...) 
1 0 2 0 ≤ 2 
 
 
Guarnició 
Amanida (verdura fresca crua) 5 5 5 5 3-4 
Altres (patates, salses, bolets, hortalisses, 
arròs...) 
3 4 4 2 1-2 
Fregits (patates, patata xips, arrebossats...) 0 0 0 0 ≤ 1 
 
 
Postres 
Fruita fresca 4 4 4 4 4-5 
Lactis (iogurt, fornatges fresc, quallada) 1 1 1 1 0-1 
Fruita no fresca (seca, assecada, al forn...) 0 0 0 0 0-1 
Dolços (flam, natilles, gelats, fruita en 
almívar...) 
0 0 0 0 0-1 /mes 
 
Taula 9: Comparativa de les freqüències establides en el menú del mes d’Abril  respecte les recomanades. 
 
COMPOSICIÓ 
DELS MENÚS 
ALIMENTS SETMANA RACIONS 
RECOMANADES 
PER SETMANA 
1 2 3 4 
 
 
Primer plat 
Arròs 0 1 1 1 1 
Pasta 1 1 1 1 1 
Llegums 1 1 1 1 1-2 
Verdures i hortalisses (incloent patates) 2 2 2 2 1-2 
 
 
 
 
Segon plat 
Peix (blanc, blau, sèpia, calamars) 1 2 2 2 1-2 
Carn blanca (aus i conill)/ Carn vermella o 
processada (vedella, porc, salsitxes, 
hamburgueses...) 
0/
2 
1/
1 
0/
2 
0/
2 
1-3/ 0-1 
Màxim 3 a la 
setmana entre els 
dos tipus 
Ous (truites, dur, al forn) 1 1 1 1 1-2 
Proteic vegetal (llegums i derivats, seitan...) 0 0 0 0 0-5 
 
Tipus plat 
Precuinats (canelons, croquetes, pizzes...) 0 0 0 0 ≤ 3 /mes 
Fregits (arrebossats, croquetes, enfarinats...) 0 0 0 0 ≤ 2 
 
 
Guarnició 
Amanida (verdura fresca crua) 5 5 5 5 3-4 
Altres (patates, salses, bolets, hortalisses, 
arròs...) 
4 4 3 3 1-2 
Fregits (patates, patata xips, arrebossats...) 0 0 0 0 ≤ 1 
 
 
Postres 
Fruita fresca 4 4 4 4 4-5 
Lactis (iogurt, fornatges fresc, quallada) 1 1 1 1 0-1 
Fruita no fresca (seca, assecada, al forn...) 0 0 0 0 0-1 
Dolços (flam, natilles, gelats, fruita en 
almívar...) 
0 0 0 0 0-1 /mes 
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Taula 10: Comparativa de les freqüències establides en el menú del mes de Juny respecte les recomanades. 
 
COMPOSICIÓ 
DELS MENÚS 
ALIMENTS SETMANA RACIONS 
RECOMANADES 
PER SETMANA 
1 2 3 4 
 
 
Primer plat 
Arròs 1 1 1  1 
Pasta 1 1 1  1 
Llegums 0 1 1  1-2 
Verdures i hortalisses (incloent patates) 3 2 2  1-2 
 
 
 
 
Segon plat 
Peix (blanc, blau, sèpia, calamars) 2 2 2  1-2 
Carn blanca (aus i conill)/ Carn vermella o 
processada (vedella, porc, salsitxes, 
hamburgueses...) 
1/
1 
0/
2 
0/
2 
 1-3/ 0-1 
Màxim 3 a la 
setmana entre els 
dos tipus 
Ous (truites, dur, al forn) 1 1 0  1-2 
Proteic vegetal (llegums i derivats, seitan...) 0 0 0  0-5 
 
Tipus plat 
Precuinats (canelons, croquetes, pizzes...) 0 0 1  ≤ 3 /mes 
Fregits (arrebossats, croquetes, enfarinats...) 0 0 1  ≤ 2 
 
 
Guarnició 
Amanida (verdura fresca crua) 5 5 5  3-4 
Altres (patates, salses, bolets, hortalisses, 
arròs...) 
2 4 3 3 1-2 
Fregits (patates, patata xips, arrebossats...) 0 0 0 0 ≤ 1 
 
 
Postres 
Fruita fresca 4 4 4 4 4-5 
Lactis (iogurt, fornatges fresc, quallada) 1 1 1 1 0-1 
Fruita no fresca (seca, assecada, al forn...) 0 0 0 0 0-1 
Dolços (flam, natilles, gelats, fruita en 
almívar...) 
0 0 0 0 0-1 /mes 
 
En les diferents mensualitats estudiades es pot observar que hi ha un compliment 
adequat de les recomanacions, sent les freqüències planificades força semblants a les 
proposades per les guies, exceptuant el excés en la proporció de carns vermelles sobre 
les blanques, encara no sobrepassant les 3 vegades per setmana que s’hauria de ingerir 
carn, ni en planificar com a segon plat les llegums. 
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Taula 11: Ratios estudiades de les quantitat de nutrients planificats, servits i consumits per als nens i nenes de 3 a 6 anys . 
28 
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Taula 12: Ratios estudiades de les quantitat de nutrients planificats, servits i consumits per als nens i nenes de 7 a 12 anys.  
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Partint de la recollida de dades obtingudes dels pesos dels plats abans i després de ser 
servits als nens i nenes, usuaris del servei de menjador, s’han obtingut els resultats 
recollits en les taules 11 i 12, on les ratios han sigut calculades amb les mitjanes dels 
valors de les quantitats servides i consumides, on les seves desviacions estàndard són el 
paràmetre que marca  les diferències en les quantitats servides per les diferents 
monitores del servei de menjador i els gustos dels usuaris d’aquest, mostrant 
l’acceptació dels plats. Les desviacions estàndard són més constants en els plats servits 
que en les quantitats consumides en els dos rangs, encara sent més petites en el rang de 
3 a 6 anys. 
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5.- Discussió 
 
Dels resultats obtinguts sobre els pesos obtinguts i els quocients calculats es pot 
observar que hi ha un excés en les quantitats planificades respecte les estàndard de 
proteïnes i lípids i en contra, insuficient aportació d’hidrats de carboni, essent 
l’aportació energètica també insuficient en la majoria dels dies. Aquestes diferències es 
veuen més marcades en els nens i nenes del rang de 7 a 12 anys ja que en els ne ns i 
nenes del rang d’edats compreses entre 3 i 6 anys no hi ha compliment total suficient en 
tots els dies respecte a l’aportació energètica, fent pensar que no hi ha un bon emplatat 
de les proporcions planificades, partint que ja en les planificacions s’hi troba aquesta 
desigualtat de proteïnes i lípids amb els hidrats de carboni igual que en els estudis 
realitzat sobre la avaluació dels menús escolars[11] de Elda per Gerardo Arroyo 
Fernandez, Jorge Payá Molina et al., i el realitzat a Granada per Isabel Seiquer, Ana 
Haro et al.[12], on també s’hi troba una diferència significativa en el consum de les 
proteïnes i lípids, igual que en la dieta dels adults[15].  
Pel que fa als nutrients servits sobre els planificats, és on es veuen més diferències 
significatives ja que en la majoria de dies, exceptuant-ne un, resulta difícil arribar a la 
meitat dels nutrients planificats i per tant si en els planificats, ja hi ha una diferència 
considerable, al final, com es pot confirmar gràcies al quocient dels nutrients consumits 
respecte dels estàndard (Ratio 4), s’arriba a que, desprès de ser servits i no haver una 
gran adherència a la totalitat del menú, l’aportació d’energia i hidrats de carboni 
sobretot, és insuficient. 
Respecte a la adherència del menú es pot comentar que, observant la recollida dels 
pesos, hi ha una baixa acceptació amb el peix i la verdura però una gran acceptació amb 
el arròs amb tomata i els fideus a la cassola, cosa que també es pot observar amb les 
desviacions estàndard (Taula 11 i 12)  de les quantitats servides i consumides ja que les 
últimes en aquests plats són més baixes que les primeres. També comentar la petita 
diferència entre els dos rangs d’edats que hi ha pel que fa a la desviació estàndard. En 
les quantitats servides i consumides, encara mantenint-se les primeres constants, gràcies 
a la desviació estàndard es marca que hi ha una major uniformitat en el servei dels plats 
dels nens i nenes de 3 a 6 anys que en dels nens i nenes de 7 a 12 anys, fet que podria 
explicar-se com a que en els primers sempre són servits per al mateix personal de la 
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cuina i en el altre rang d’edats, hi ha varis torns de monitores que no sempre són les 
mateixes en el servei, que encara sent les mateixes, hi hauria més criteris personals per a 
optar per posar més o menys quantitat en base a criteris que no podem limitar ni 
quantificar. 
Encara no havent un bon servei, pel que fa a la quantitat d’aliments que arriben a les 
taules dels nens i nenes, a nivell qualitatiu, hi ha un bon seguiment de les freqüències 
recomanades. Per posar algun punt en contra, és més freqüent el tipus de carn vermella 
que la blanca, però entre la suma dels dos tipus no es sobrepassa la recomanació 
marcada. Un altre aspecte a comentar desfavorablement, seria les poques coccions de 
llegums com a segon plat. Una opció que podria solucionar aquests incompliments de 
les freqüències recomanades seria optar, seguint les recomanacions de les guies, per 
proposar com a grup d’aliments en el segon plat, les llegums. Així, es substituiria el 
consum de les carns, disminuint la ingesta de carn i augmentant la de llegums com a 
segon plat en el dinar.  
A diferència de com es comenta en la mateixa tipologia d’estudi realitzada a Viscaia per 
B. Zulueta, I. Xarles Irastorza[16], els nens i nenes no tenen opció d’elecció de si es 
menja una part del plat com a guarnició o no fent que s’asseguri la major ingesta 
possible, en el present cas, de verdures i hortalisses, incloent les patates, seguint 
adequadament com la resta de grups d’aliments, les freqüències recomanades. 
Per evitar sumar més aproximacions, augmentant el marge d’error, en la tècnica de 
pressa de quines són les quantitats consumides i rebutjades, es va optar per la gold 
standard de la doble pesada dels plats servits, ja que com es conclou en l’estudi realitzat 
per Anna S. Olafsdottir, Agneta Hörnell et al.[17], per la tècnica visual se’n obté tan sols 
una estimació. En aquest cas d’estudi el que es volia era saber en quin grau s’arriba a 
ingerir en la totalitat del menú servit en el dinar. Si s’hagués optat per la visual tan sols 
es podria distingir quins aliments agraden més o menys i no quant, arribant a fer una 
mera aproximació de la quantitat ingerida. 
En el moment de pesar alguns dels plats i per raons de casuística en el moment de cuinat 
i comoditat del servei, no es poden separar els diferents aliments que composen els 
plats, com en el cas del arròs amb tomata o trinxat de col i patata que es fa una 
aproximació segons el criteri personal i en base a la proporció teòrica de les quantitats 
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dels aliments del plat, fet que limita els resultats a que hi hagi una aproximació més, 
intentant sempre ser la més adient possible. 
Els resultats obtinguts s’han de considerar aproximats ja que partim de que hauria de 
haver una taula de gramatges més específica sobre el tipus de coccions i aliments que es 
poden trobar en les planificacions mensuals en el servei del menjador. Igual que en la 
introducció de les quantitats de menjar planificat, servit i consumit en la calculadora 
Easydiet no és del tot fiable, ja que aquesta presenta una sèrie de limitacions pel que fa a 
tipus de coccions dels diferents aliments, fent optar per aliments semblants, però mai 
com els aliments servits en la realitat, que també seria difícil poder saber bé la 
composició, pel que fa a quantitat de nutrients estudiats, ja que no es disposa d’etiquetes 
amb informació nutricional al utilitzar en la cuina matèries primeres el més naturals que 
es poden trobar al mercat i conseqüentment haver d’optar per taules de composició 
estàndard d’aliments on s’hi trobaran aproximacions sobre els aliments estudiats 
respecte dels que es serveixen realment. 
Un últim aspecte a considerar i que augmenta el marge d’error en els resultats és 
l’existència de la limitació en el fet de que els pesos que es contemplen en la taula de 
gramatges (Taula 2) són pesos bruts i en sec i, els pesats i cuinats, no es pot saber del 
cert quin ha sigut el augment de pes en el moment del cuinat dels diferents aliments 
com la pasta, el arròs o les llegums, ja que per motius d’infraestructura i eines 
disponibles en el centre, no es va poder saber quines són les quantitats abans i després 
d’haver cuinat els aliments. Per tant, es va optar a fer-ne una aproximació de lo que 
normalment pot ser. 
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6.- Conclusions 
 
Partint dels objectius marcats en el treball i després d’haver-se dut a terme les activitats 
del estudi sobre la valoració de la qualitat del servei de restauració en el menjador 
escolar del centre escollit, tant des d’un punt de vista quantitatiu com qualitatiu, s’arriba 
a les següents conclusions: 
Per al establiment dels gramatges, resulta difícil poder seguir i aplicar la taula de 
gramatges, degut a la no presència de tots els tipus d’aliments i coccions i la 
interferència d’altres factors. 
Pel que fa a l’adherència del emplatat dels gramatges establerts s’observa que no 
s’arriba cap dia a servir lo establert en la seva totalitat i per tant, representa que no hi ha 
una adherència adequada en el moment d’emplatar i conseqüentment, independentment 
de que es mengi la totalitat del plat servit, inicialment ja es sap que no es cobriran els 
requeriments que pertocarien en el àpat del dinar. 
Encara no haver-hi un bon control en el servei de les quantitats, a nivell de freqüències 
recomanades hi ha un bon compliment dels requeriments nutricionals establerts per les 
guies alimentàries, exceptuant la consideració d’haver de disminuir el nombre de 
vegades que s’opta per les carns vermelles substituint- les probablement per llegums en 
els segons plats.  
Falta que ara en endavant s’augmenti les quantitats a servir, encara que hi jugui els 
gustos en desenvolupament dels nens i nenes que encara que se’ls hi serveixi més 
quantitat no s’arribarà a ingerir en la seva totalitat si ja amb menys quantitat ja no 
podien acabar-se el plat. Però també pot ser que els que ja s’ho mengin tot, si en volen 
més potser que no ho manifestin o ja des de cuina no es pugui servir més quantitat i 
encara volent-ne més no se’n servirà més. 
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